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- 530 g de farine 
- 100 g de beurre 
- 2 œufs 
- 2 sachets de briochin (ou 25 g de levure fraîche) 
- 180 g de lait 
- 65 g de raisins secs 
- 10 abricots secs en petits dés 
- 1/2 càc de sel 
- 80 g de cassonade 
- 2 càs d'eau de fleur d'oranger ou de rhum 
- sucre en grains 

1 plaque d'empreintes à petits pains
ou la plaque du four tapissée de papier cuisson
Préchauffage du four à 180°C (Chaleur étuvée pour moi)
Mettre dans la cuve de la MAP le lait, le sel, les œufs et le rhum ou l'eau de fleur d'oranger.
Couvrir avec la farine et la levure. 
Saupoudrer avec la cassonade et disperser le beurre en parcelles. 
Lancer le programme pâte.
Lorsque le pâton s'est formé, ajouter  les raisins et les abricots coupés en petits dés.
Laisser dérouler le programme jusqu'au bout (1 h 20).
Sortir la pâte sur le plan de travail. La dégazer et la diviser en 12 morceaux.
Façonner chaque morceau en boule et les déposer dans les empreintes (ou sur la plaque).
Couvrir d'un torchon et laisser lever à l'abri des courants d'air.
Badigeonner d'un peu de lait et saupoudrer de sucre en grains.
Enfourner pendant 25 minutes. 
Laisser refroidir sur une grille.
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